Cultural Superfood and the Culture of Cookimg & Eating by 木佐木, 哲朗 & Kisaki, Tetsuro
文化的卓越食物と料理・共食の文化
Cultural Superfood and the Culture of Cookimg & Eating
木佐木哲朗
Tetsuro Kisaki
1、はじめに
　食文化への関心は深まりつつあるが、文化と
しての食の研究はいまだ浅いと言わざるを得な
い。食に関する従来の研究は、食の生産にかか
わる農学や水・畜産学、食の成分や加工にかか
わる食品学や調理学、食の摂取や吸収にかかわ
る生理学や栄養学など、自然科学的なものに集
中していたと思われる。しかしながら、人間の
重要な営みのひとつである「食べること」を総
合的に理解するには、自然科学的なアプローチ
だけでは不十分であり人文・社会科学的なアプ
ローチが必要である。そこで、学際的な研究対
象となる人問の食に関して、文化人類学も貢献
できると考える。それは文化としての食の研究
であり、その本質は食物や食事にまつわる観念
や価値観などを明らかにすることである。こe．
で、文化とは《特定社会の人々が後天的に習得
して共有しかつ後世に伝達する外面的および内
面的な生活様式の体系》であるとする。睡眠欲
や性欲同様食欲は、ヒト・人類が生きるための
基本的欲求としての本能であるが、その具体的
な充足の仕方は多様に異なる文化の問題である。
　文化としての食を考えるに際し、まず「食文
化」と「食事文化」を整理しておく。日本の食
文化研究の先駆者である石毛［1973、1995］や
それに続く吉田［ユ998］にならい、食文化とは、
食料の獲得や生産から貯蔵・流通などを経て、
台所で加工・料理をし食卓で食事を取り、そし
て身体に摂取・消化されるまでの文化的側面を
指すとする。ここで、他の動物と異なる人間の
食行動の特徴は、料理すなわち食料資源を加工
する技術をもつということと、原則として共食
すなわち他の人々と共に食べるということがあ
る。そこで食事文化とは、食文化の中核であり
人間のみがおこなう、料理という食料の加工体
系と共食という食事の行動体系の文化的側面を
指すとする。
　ところで、人問が実際に食べる食物あるいは
食品とは何であろうか。秋道［1987：370　一一　371］
によれば、人類が生存上不可欠なエネルギー源
として環境から獲得する食料資源に一定の加工
・調理技術（＝料理）をほどこしたものの総体
を食物（food）とする。霊長類全体からみると、
ヒトの食性は雑食性でありホミニゼーションす
なわち人類進化の過程を通じて、いくつかの発
達段階とそれにともなう食物利用上の多様化・
特殊化がみられるという。人間が如何にして食
料を獲得・生産しそれぞれの社会がどのような
文化的特色をもつかについては、前々稿［木佐
木：2006］で採集・狩猟・漁掛に基礎をおく社
会と牧畜に基礎をおく社会を、前稿［木佐木：
2007］で農耕に基礎をおく社会を取り上げ、そ
の生業と文化の関係を考察した。牧畜や農耕の
歴史は、人類史という観点からみれば1万年ほ
ど前からであり新しいものである。また、新大
陸発見以降の食物文化の伝播は大きなものがあ
り、さらに移動生活中心の採集狩猟民や牧畜民
の定着化と農耕民化が世界各地で進んでいる。
国際教養学科
一261一
県立新潟女子短期大学研究紀要　第45号　2008
近年になって、換金経済の浸透や輸入食品の利
用増それに大規模単作栽培の導入などで、伝統
的な食物利用形態が変質し食生活・食文化も非
’常に変わってきた。
　本稿では、伝統的な主要食物あるいは文化的
に卓越した食物と食の象徴性について述べた上
で、料理を中心とする食料加工体系と振る舞い
方を中心とする食事行動体系すなわち食事文化
について考察する。換言すれば、文化としての
食物や料理と食事を考えるということである。
2、文化的卓越食物と食の象徴性
　ユ5世紀末からの大航海時代になり、人や物の
移動範囲は徐々に拡大したであろう。しかしな
がら、庶民レベルで考えると食生活の大きな変
化は近代以降からと思われる。それまで人々は、
それぞれの生活空間の中で一生を過ごし、以前
から一部新しい食物の伝播・導入があったとは
いえ、基本的な食料は周囲の自然環境に働きか
けて得てきた。つまり、その地域での人々の生
存を保証するような主要食物があり、それらは
自給が原劉であったはずである。和仁［1995：
121－131ユによれば、それらの主要食料の特質
は、①地域の主たる食エネルギー源であり、②
優先的に生産・加工・貯蔵がおこなわれ、③神
話などで象徴的な扱いを受けるということであ
り、このような3条件を満たし特別な意味づけ
がなされるものを文化的卓越食料（cultural
supe㎡ood）と呼ぶどしている。
　また秋道［前掲書］によると、所与の社会で
利用される多様な食物を主食と副食に一応区分
できるとしている。それを参考にして、主食と
副食を列挙してみたい。農耕民で主食になるの
は、コムギ・オオムギ・ライムギ・エンバクな
どの麦類、ウルチ種やモチ種あるいはインディ
カ種やジャポニカ種などの米類、ヒエ・アワ・
トウモロコシ・モロコシ・シコクビエ・トウジ
ンビエなどの雑穀類、タロイモ・ヤムイモ・バ
ナナ・ジヤガイモ・サツマイモ・キャッサバな
どの根栽類に区分できる。副食としては、鳥獣
魚などの肉類や豆類・野菜類の他、家畜の乳や
肉や血それにチーズ・バター・ヨーグルトなど
の乳製品などがある。一方、採集狩猟民では多
様な食物があって、複数の採集物や肉類・魚類
を主食としたり、そもそも特定の食物を主食や
副食と分類するのが困難だったりする。他方、
牧畜民の場合伝統的には食物が限られており、
一応主食は家畜の乳や肉であって副食には乳製
品や血などがある。しかし先程も述べたが、採
集狩猟民や牧畜民社会にも農耕が取り入れられ
たり近隣…の農耕民から作物を手に入れたりして、
主食や副食の変化は著しいと思われる。興味深
いのは、秋道も指摘するように、主食と副食が
対として概念化1）されていることが多いとい
うことである。
　主食すなわち毎食欠かさず食べるようなもの
が、一般に文化的車越食物となる。それは、伝
統的な主要食物であり基本的にはあまり変化は
みられないと思う。具体的には、日本や中国な
どアジアでは米が中心であり、ヨーロッパでは
麦、中米ではトウモロコシ、南米ではジャガイ
モ・トウモロコシ・マニオク、太平洋の島々で
はタロイモ・ヤムイモ・バナナ、アフリカでは
雑穀など、モンゴルなど牧畜民社会では乳など
である。これらは主な食エネルギー源であり優
先的に生産・管理されるだけでなく、神への供
物としてそのものやその加工品が利用されたり、
またその生産にかかわるさまざまな儀礼がおこ
なわれる。
　そして、この文化的卓越食物を中心に入kの
食の選択や嗜好性が生まれる。食物の好みは、
特定の食環境のなかで時間をかけて育成される
ものであり、地域あるいは民族により文化的に
異なるといえる。秋道［前掲書］によれば、東
アジアを中心とした地域では粘りのあるモチデ
ンプン食物（モチゴメやモチアワなど〉が好ま
れるが、インド以西ではモチ性食物は評価され
ない。また、東アフリカの牧畜民はほとんど魚
を食することはないし、世界的にみた香辛料の
利用は非常に偏りがある。さらに、匂いや味に
対する民俗語彙の体系から、甘さや辛さや苦さ
に対する観念の多様性が明らかにされていると
いう。一方、和仁［前掲書1も述べているよう
に、日本にも江戸時代から「名物に旨いものな
し」という諺があるが、これは旅先で初めて食
べたその土地の名物は自分の嗜好に合わないと
いうのである。日本国内でも、居住地の食環境
や学習によって食の嗜好に差異が生まれるので
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ある。つまり、食の嗜好性は人間生理的なもの
ではなく文化の所産ということになる2〕。
　このような文化的卓越食物や食の嗜好によっ
てさまざまなことが分かる。すなわち「何を好
んで食べるか」により、その人の出身地や社会
階層あるいは信条や価値観などが推測できる。
そのことで、仲間意識や民族への共属意識が生
まれることは良いが、否定的な言説や偏見・差
別意識をもつ危険性もはらんでいる。現在、先
進国の都市部を中心に食文化の交流も進んでい
るが、受容するしないはともかくとして、異な
る食文化をその成り立ちから理解しようとする
姿勢が重要であろう。当然のことながら、自ら
の食文化や食物に対する観念を他者に押し付け
てはならない。たとえば、犬食や鯨食などに対
する嫌悪感をあらわにし、異なる文化として認
めることを拒否する人々がいる。動物保護の問
題にすり替えたり、悪習であると決めつけ文化
的所産である自らの信条を他者に強制するので
ある。そこで異なる食文化をすべて受容する必
要はまったくないが、それを認める知性は習得
しなければならないと思う。
　次に、文化的卓越食物にもかかわる食の象徴
性について述べてみたい。それぞれの社会には、
単に食欲を満たすためのものではない食べ物が
必ず存在する。神への供物としてあるいは神と
人との共食物として位置づけられた特別な食物
があり、「神が宿る食物／神の好む食物／神と
人との媒介食物／神の分身である食物」などと．
象徴的に表現される。具体的には、日本のお供
え餅や雑煮や赤飯、ヨーロッパ・キリスト教社
会のパン、中国東北部のコムギ鮫子、一部東南
アジアの赤いモチ米飯、モンゴルのホロート（白
チーズ）など、ほとんどすべてがそれぞれの文
化的卓越食物あるいはその加工品である。これ
らは日常食のものもあるが、非日常の儀礼食に
は欠かせないものである。ここで儀礼食とは、
年中行事3｝や人坐の通過儀礼4）などいわゆる
非日常的な「ハレ」の時に食べる特別なもので
ある。その内容は、文化的卓越食物だけではな
いが、そこで食べられるものには特別な料理法
をほどこしたり、語ろ合わせなどを含め行事や
儀礼に関連させた意味が込められる。また、儀
礼食を食べることで呪術的な力を得ると考えら
れている。それに対して日常食とは、通常「ケ」
の時に食べる普通食ということになるが、古諮
では日常食そのものを「ケ」と称した〔アサゲ
・ユウゲ）ともいう5〕。
　文化的卓越食物は、人々にとって不可欠な主
要食物であり起源神話をたいていの場合もって
いる。つまり、それは神から与えられた清浄
（正）なる象徴性を帯びたものである。一方和
仁［前掲書］によれば、この文化的卓越食料の
存在を脅かす可能性をもつものがあり、それに
対して人々は不浄（負）なる象徴性を与えてい
るという。また、この負の象徴として多くみら
れるのは屠殺食肉に関する禁忌であるというの
である。野生の動物や家畜の肉を食する場合、
その生命に対する畏敬の表現として屠殺という
行為を超自然的存在の意思としたりあるいは人
間をその代行者と位置づける必要があったし、
また屠殺できる動物は神・人・動物の相互の義
務を果たすものに限り、その義務に適合しない
動物は屠殺食肉の対象にしないとされた。さら
に、食肉とするにも屠殺の方法が厳密に決めら
れたり、生命の再生を象徴する血液の食用を禁
じるなどの規範が生まれたのである。
　食の象徴性ともかかわるが、食物の選択と規
制についてさらに述べてみたい。人類は雑食動
物であり、生物学的には可食領域はかなり広い。
っまり、食べようと思えば食べられるものがた
くさんある。にもかかわらず人間は、地域や時
代によりまた信条・宗教や食習慣などによって
実際食べるものは限られるのである。朝倉
［1995：44－46］もいうように、食は生存のた
めの行為ではあるが人聞にとってはそれ以上の
ものであり、このそれ以上のものこそが人間の
食文化の本質であるといってよい。それぞれ人
間は、食料を食用可能で食物として利用するも
の、食用可能だが食べることを禁じているもの、
食物かどうか不明なものあるいは特定の処理法
でのみ食物となるものなどに分類し、文化的に
認識しているのである。ここで、負の象徴性と
もあいまって問題になるのが、食べられるのに
食べないすなわち食の禁忌（タブー〉に関する
ものであろう。
　世界における食のタブーについては多様なも
のがある。人の死亡や妊娠・出産など一時的ま
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た一部の人にかかわるもの、集団の特定トーテ
ム動物に対するもの、実利的・政策的に禁じら
れたもの、生活信条から禁じたものなどがある
が、最もよく知られたものは宗教的戒律による
タブーであろう。ここで、和仁［前掲書：125
／ユ26］による、旧約聖書における食用動物の
分類と食肉禁忌の分布を以下に転載してみる。
蹄が分かれ完全に割れてかつ反
食べてよ すうする
いもの （ウシ、ヒッジ、ヤギ、シカ、
カモシカ）
反すうするだけか蹄が分かれた
だけのもの
哺乳類 （ラクダ、イワダヌキ、イノシ
シ、ノウサギ〉
食べては 反すうしない、蹄も分かれてい
いけない ない
もの （ウマ、ロバ〉
4本の足の裏のふくらみで歩く
野生動物
（ネコ、ライオン、キッネ、オ
オカミ）
鳥類（カモ、ハト、ニワトリの
II甫乳類
@以外
食べてよ
｢もの
類）
尢ﾞ（海・川でヒレとウロコの
?驍烽ﾌ）
昆虫類（イナゴの類）
動物
ブタ
ウシ
ウマ
ラクダ
イヌ
ニワトリ
物全艦
クジラ
否定的 肯定的 否定する理由
イスラム杜会　　イスラム社会以　宗教上の禁忌
　　　　　　外
ヒンズー社会　　ヒンズー社会以　宗教上の禁忌
　　　　　　外
ヨーロッパ全般、フランス、日本　宗教が関連した
アメリカ　　　　など　　　　　　食習慣上の忌避
イスラム社会以　イスラム社会　　宗教的禁忌と習
外　1　　　　　　　　慣
東アジア以外　　東楠）アジア、食習慣上の忌避
　　　　　　中央アフリカ
インド亜大陸、　その他の社会　　隠喩（多産多淫）
中央・南アフリ　　　　　　　　　による忌避?
ジャイナ教徒、　その他の社会　　宗教上の禁忌
菜食主義者　　　　　　　　　　　生活信条の忌避
日本以外　　　　日本、北極先住　食習慣による忌
　　　　　　民　　　　避
　前者の食用動物の分類表は、旧約聖書「レビ
記」第11章と「申命記」第14章の具体的記述を
もとに、和仁がユダヤ教における食の規範とし
てまとめたものであろう。要約すると、許食動
物は偶蹄類で反すう胃をもつ草食性の哺乳類で
人間と食料を競合しない搾乳動物と、ヒレ・ウ
ロコのある魚類、猛禽類を除く鳥類と飛べない
鶏、イナゴ類などの昆虫ということになる。魚
類・鳥類・昆虫類などは別として、牧畜対象家
畜以外は基本的に禁食ωと考えられるが、こ
れはキリスト教やイスラム教の母体となったユ
ダヤ教が牧畜民の宗教であることと密接に関連
していると思われる。それでは何故、食用可能
と知りながらブタなどが禁食とされたのであろ
うか。山内［ユ994：265－－286］が指摘するよう
に、聖書にある食のタブーは複雑怪奇である。
記述によれば、禁食の理由としては「ケガレて
いる」あるいは「忌むべきものである」からと
されている。しかしながらその不浄性の説明は
不可解である。たとえばブタの場合、不潔だと
いう原始的衛生法からまたある種の罪を表象す
るから不浄と考えられたという解釈は無理があ
り、このような規範の起源は有史以前の闇にあ
るという。そして彼は、実際の西洋の肉食タブ
ーをキリスト教の影響をまずあげた上で、徐々
に形成された暗黙のペット食禁忌や、実用性あ
るいは異教徒と識別するための禁食などさまざ
まな考察をしている。
　ところで、旧約聖書の「創世記」第9章には
「青草をあなたがたに与えたように、すべて生
きて動くものもあなたがたの食物となるであろ
う。しかし肉を、その命である血のままで食べ
てはならない。」とある。また、新約聖書「使
徒行伝」第15章には「偶像に供えて汚れたもの
と、不品行と、絞め殺したものと、血とを避け
るように」とある。つまり、血を避けるなど一
定の条件を満たせば何でも食べてよいというこ
とになる。このように聖書の記述内部に許食／
禁食の矛盾があるし、そもそも一般の人々が戒
律を厳格に守っていたとは思えない。さらに、
とくに宗教戦争以降は戒律を無視したり、食習
慣と宗教上の信仰は無関係と考えたり、ブタ肉
食なども近代西洋では解禁されていると思う。
しかし、イスラム社会ではコーランの第5章と
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第6章の食卓と家畜の章で、豚肉と死体や血、
神以外の名で屠られたものなどは繊れていると
され食べることが禁じられている。このイスラ
ム教の食禁忌は、イスラムでも預言者とされる
モーセの律法を継承したものといえる。
　後者の食物禁忌の分布表をみると、食の肯定
／否定は超自然的な存在と関連しているものだ
けではなく、単に食習慣がないために忌避され
たり、生活の様式や信条から忌避されたり、連
想による隠喩から忌避されるなど、その否定す
る理由はさまざまであることが分かる。ここで、
山内［前掲書：253－264］による日本の食禁忌
について検討してみたい。日本で初めての殺生
禁断・肉食禁止令は、天武天皇によって天武4
　（675）年に布告されたことが『日本書紀』に
記されている。その内容は、4月から9月まで
の期間、牛・馬t犬・猿・鶏を殺して食べるこ
とを禁ずるというものである。ここで注目すべ
きは、工0月から3月までの休耕期間が除かれた
上に、対象が5種の動物に限られていることで
ある。この背景を考えると、6世紀に仏教がす
でに伝来し聖徳太子によってこれを大和朝廷の
国教と定めていたので、仏教の殺生禁断思想の
影響があることは否めない。しかし、宗教上の
理由だけでは説明がつかないのは明らかである。
つまり、耕作期間のみの規範でありまた農耕に
有害な猪や鹿などは年中許食とされていること
からも、山内や和仁［前掲書］も指摘するよう
に、稲作を中心とする律令国家の実利的・政策．
的な意図があったと思われる。牛や馬は農耕や
交通に不可欠な使役動物であり、犬は番犬や猟
犬としてまた鶏は時を告げる鳥として有用であ
る。猿に関しては、仏教の「浬繋経」の中に人
に類似しているから禁食とされているらしいが、
このことと関係しているのかもしれない。
　山内［前掲書］によれば、その後8世紀から
9世紀にかけて幾度も殺生禁断・放生令が天皇
によって布告されている。その対象動物は、猪
・鹿・猿など野生動物はわずかであり、大半は
牛・馬・犬・鶏など飼育動物であり、この禁令
の本質的理由は仏教の殺生戒ではなく功利主義
的なものであるという。また、このように何度
も禁令が出されたことから、家畜の肉食が実際
にはおこなわれていたという証しでもあろう。
さらに、その後14世紀から16世紀になると、諸
神社による肉食関係の物忌日数を定めた服忌令
がいくつも出されている。その内容は、肉食や
合火でさえ不浄になるので、神社に参詣する前
にはそれぞれ何日か斎戒すなわち禁食しなけれ
ばならないというものである。そしてその対象
動物は、家畜の犬1例を除けば鹿・猪・鳥・兎
・猿・狸・狐など野獣であり、不浄あるいは汚
織の観念と関連があるという。彼もいうように、
殺生禁断・放生令と服忌令でタブーの対象が逆
転したかのようにみえるが、これは古代の公的
な仏教イデオロギーによる家畜類の食禁は自明
のこととなり、中世ではアニミズム的な聖／機
の神道イデオロギーによって野獣類にまで食禁
の範囲が拡大されたと考えるべきであろう。加
えて、服忌令は精進潔Ei　7）の意味をもち常時
の禁食を求めたものではなく、家畜は禁じつつ
も狩猟の獲物としての野生鳥獣類は原則許食で
あったと思われる。
　また、食の禁制にはいわゆる俗信や経験的知
識によるものがあるが、和仁［前掲書：127－
129］は次のようなものをあげている。日本で
の「ニンニクとタマゴ」「イワシとシイタケ」「タ
コとウメボシ」などの食べ合わせを禁じるのは、
古代中国の陰陽説8）に由来しており合理性は
みられない。一・一・L方、中南米や東南アジアでは食
を温食と冷食に分けるが、とくに妊娠申・出産
後はバランスをとりながら食べなければならな
いという。これは、体温を上げるものあるいは
下げるものばかりを食べてはならないというも
のであり、俗信というより生活体験から生まれ
たものであろう。他方、日本では「妊婦はタコ
を食べてはいけない（生まれる子にイボができ
る）」「二股ダイコンを食べてはいけない（双子
が生まれる）」などあるが、これらは類型連想
によるものであり非合理的な俗信といえる。そ
して、これらの禁制には女性やその生殖と関連
するものが多いというが、食と性の関係を考え
るうえでも興味深い。
　何らかの食を禁ずるということは、食習慣が
ないためや実用性からのものを別にすれば、そ
こには特定の食物に与えられた象徴性が関係し
ている。そこで、食禁忌の深層にあるものを探
ってみたい。山内［1994］や朝倉［1995］や和
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仁［1995］などの研究者もそれぞれに見解を述
べているが、それらも参考にして以下にまとめ
てみたい。食に限定されたことではないが、タ
ブーこそ入間文化の特徴ともいえる。この歴史
的文化所産である不可解なタブーを理解するた
めに、サーリンズは『人類学と文化記号論」の
中で《功利主義的な実践理性》と《文化記号論
的な意味i理性》という、またレヴィ＝ストロー
スは『今日のトーテミズム』の中で《食べるに
よい理論》と《考えるによい理論》というふた
つのパラダイム偲考の枠組み〉をたてた。
　功利主義的な食べるによい理論の代表はハリ
スの文化唯物論9）であり、ヒンドゥー教徒の
ウシ肉食禁忌やイスラム教徒のブタ肉食禁忌や
ユダヤ教徒のイナゴの許食を、最適採食理論に
よる経済的合理性から説明している。つまり、
彼は食物の選好や忌避の基準は、最小限コスト
で最大限ベネフィットを得るという合理的行動
にあるとした。しかし、人間の食行動を経済的
合理性からだけで説明することは不可能であり、
食以外のタブーについてはますます無理がある。
一方、文化記号論的な考えるによい理論は、リ
ーチの文化記号論ゆやダグラスの文化象徴論m
などがある。詳細は別稿に譲るが、効用から文
化ではなく文化から効用が生まれるとして、入
間は考案した意味の体系に生きるのであり、分
類できない曖昧で両義的な境界域にタブーが生
じると考える。そしてこの両義的な境界域だか
らこそ、そこに象徴的な聖性／税i性が与えられ
禁制の対象となるのである。このようなタブー
理論だと、食だけでなく性・婚姻のタブーそれ
に聖なる空間や聖なる時間のタブーも説明が可
能になると思われる。後者の理論の前提は、レ
ヴィ＝ストロースのようにものごとを2分割し
て理解する構造を仮定するもので、西洋の二項
対立的思考による構造主義的分析といえる。つ
まり、食規範の深層には、正の象徴性を与えら
れたものが許食になり負の象徴性を与えられた
ものが禁食になるという、対立と連帯の構造が
あるという理解である。二項対立的思考を普遍
的なものだと断定するには躊躇があるが、親疎
関係や社会的距離などによって、動物を許食／
禁食と分類することと異性を許婚／禁婚と分類
することの連関関係の指摘は興味深い。そして、
分類できない境界域にある両義的な存在には、
とくに強いタブーが課されると考えられる。ま
た、ユダヤ教におけるブタ肉食禁忌の深層には、
非遊牧的なブタは不浄な農耕をおこなうエジプ
ト社会の象徴であり、清浄な遊牧をおこなうユ
ダヤ民族の選民思想を背景とした民族意識の強
調があるというのである。さらに、中東乾燥地
域の牧畜を中心とした社会ではブタは実際不適
であり、イスラム教のブタ肉食禁忌にも受け継
がれたと思われる。
　いずれにしても、食の禁忌は魚肉の一部にも
みられるが獣肉がほとんどである。特定の菜食
が一時的あるいは一部の人に禁じられることは
あるが、穀類や芋類など文化的卓越食物を除け
ば、副食の野菜類に象徴性が与えられることは
非常にまれである。重要なことは、食物に与え
られる象徴性が、正負ともさまざまな要因から
歴史的に形成された文化所産であるということ
である。そして食の規範は、自然環境や経済基
盤、信仰と儀礼に基づく呪術や宗教、生活信条
や集団への帰属意識（アイデンテイテイ）、食
物としての実用性や政策など、複雑な要因から
なる多様な文化の問題であり、それぞれ文化的
な合理性を備えていると思う。
3、食文化の中核と考えられる食事文化
　食文化の中核と考えられる食事文化とは、食
料を加工して食物に変える料理と、その料理を
誰かと一緒に食べる共食に関する文化というこ
とになる。先にも述べたが料理は、獲得した食
料に文化を付加する人間の営みであり食に関す
る外面的・物質的な側面である。一方共食は、
本能的な食行動に文化を付加する人間の営みで
あり食に関する内面的・精神的な側面である。
前者は食料加工体系という料理文化であり、後
者は食事行動体系という共食文化といえ、双方
とも人間社会により多様に異なるがそれぞれ相
対的に評価されるべきものだと思う。そこで、
以下詳細に台所中心の料理文化と食卓中心の共
食文化について考察していく。
（1）料理文化
　料理とは、食材を加工して食用可能としたり
食べやすくまた美味しくするための技術である
一266一
文化的卓越食物と料理・共食の文化
と一般に考えられる。石毛［1995、1998ユもい
うように、その中心は火熱の利用であるが、食
材を洗ったり切り刻んだり、調味料や香辛料で
味付けしたり、食欲をそそるように食器に盛り
付けることなども含まれる。また、料理の概念
は時代や地域によって異なる。たとえば、稲の
精米や麦の製粉、味噌や潰物作り、チーズやバ
ター作りなどは、現在ほとんどの家庭の台所で
の料理ではない。加えて、近年社会の台所とし
ての食品産業が発達し、そこに食材を頼り家庭
での料理の範囲が狭まっている。ところで、英
語の“cook”ということばは普通「料理する」
と和訳されるが火熱することを前提としており、
日本の刺し身などは本来“uncooked”なものと
されていた。
　原［1987：821－822］によれば、料理（cooki皿g，
food　preparation）とは広義には、食料が人間
によって獲得されてからロに入るまでの間にそ
の食料に対してなされる行為を指すという。具
体的な食料の処理行為には、洗う・切る・熱処
理する・味付けするなど物理的なもの以外にも
さまざまなことがなされる。たとえば、南アメ
リカのピアロア社会では、バナナや何種類かの
動物を食べる前にそれらの食材にはf病」があ
るので必ずその「治療歌」を歌わなければなら
ないといい、食材を可食にするための処理とい
う意味では、これも料理の範疇に入るというの
である。また、狩猟民族が現場でおこなう解体
や臓物処理・防腐処理などまで料理に含めるか
は明確ではない。このように分析概念としての
定義はきわめて困難であるし、民俗概念として
は各文化により多様であろう。
　そして、料理はその対象となる食材・食料や
環境と深くかかわっている。自給自足的生活で
は、人々の住む生態環境によって食材や料理法
が限定されることになる。同じく原［前掲書ユ
によれば、特定の食材に対する毒抜きなどの料
理法の発達や、火の使用に必須の燃料の有無・
多少にも目を向けなければならないという。人
類の火の使用は、北京原人の周口店遺跡にその
痕跡がすでにみられ、料理の歴史の古さをうか
がわせる。火で焙ったり直接火にかける料理法
は、土器という器を用い間接的に火にかけるも
のより古いであろう。燃料の極めて少ないエス
キモー社会などでは、生で肉を食べたり少しだ
け焙って食べたりする。また土器をもたない太
平洋の島瞑社会などでは、土中に穴を掘り食材
と焼け石を入れ葉や土で覆い蒸し焼きにして食
べたりする。一方でNゆっくり煮込むフランス
料理や素早く油で揚げることの多いイタリア料
理の違いは、燃料の多少によるところが大きい
という。他方、魚の生食を発達させた日本料理
も燃料や抽の問題があるのかもしれない。土器
の使用によって煮物が発達したり、近年の金属
器の使用により料理法が変わったり、料理には
道具も大きな役割を果たすのである。また、塩
・砂糖・醤油などの調味料や胡椒・唐辛子など
の香辛料も、環境や嗜好に基づき料理に味付け
の変化を与えている。さらに、料理法は物理的
環境だけでなく社会的環境にも影響されるので
あるe宮廷料理や庶民料理、キリスト教の僧院
や仏教の寺院などで発達した料理法があるが、
食物・食事同様料理を共有することで特定の社
会集団の指標となりアイデンティティのより所
にもなる。ところで、料理することで不可食の
ものが実際に可食になるだけではなく、特定の
料理法を用いることで象徴的に可食になったり
儀礼食になったりすることがある。これは、料
理に観念的な意味付けがなされたと考えられる。
　食材・食料を加工・調理して食物・食品とな
るわけであるが、これらがその社会や文化を秩
序づける根本的な原理や世界観と関係すること
がある。ここで、レヴィ＝ストロースの興味深
い料理に関する論稿について言及したい。彼は
『神話学第3巻・テーブルマナーの起源』とい
う大著の中で、料理民族誌小論として注目に値
する《料理の三角形》lz）を提示した。構造主
義の立場から、料理はその社会の構造を無意識
に表現する言語であり、料理の体系はひとつの
文化システムを成しているという。＜未加工対
加工〉とく自然対文化〉という二項対立をそれ
ぞれ縦軸と横軸に想定し、その組み合わによっ
て《料理の三角形》をあらわした。すなわち、
食物を「生のもの」「火にかけたもの」「腐った
もの」という3つのカテゴリーに分けるが、「生
のもの1を三角形の頂点におき、自然に変形す
れば「腐ったもの」と文化的に加工すればr火
にかけたもの」として底辺の両極におくのであ
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る。また、頂点にr焼いたもの」をおき、水を
媒介として加］：二すれば「煮たもの」に、空気を
媒介として加工すれば「撫製にしたもの」とな
る。さらに、油の軸を加え《料理の三角錐》も
提示している。変換因子はさまざまあるが、料
理は〈自然と文化〉あるいはく生のものと手を
加えたもの〉を仲介するもの、あるいは自然と
文化の問で適宜揺れ動く両義的なものといえよ
う。どの料理を選択するかは、その社会の聖と
俗、男と女、貴族と平民、家族と社会、節約と
浪費など、文化的対比の反映によることもある。
重要なことは、いかなる料理も環境や歴史の影
響を受けつつも文化の志向性の差異に基づくも
のであり、当然のことながら料理に優劣などあ
りえないということである。最後に、このよう
な料理を中心とした食料加工体系すなわち料理
文化は、食材と食器また料理道具や料理技術の
織り成すシステム全体を指すのであり、いわゆ
る料理だけを対象とするものではない。
（2）　共食文イヒ
　人間の食事の特徴は誰かと共に食べるのが原
則であり、食事を共にする集団の基本的な単位
は・一一般に家族である。家族とは、夫婦関係なら
びに親子関係もしくはその連鎖で結ばれた特定
範囲の人たちからなる集団である。石毛［1998］
もいうように家族内で、央と妻の性的結合やそ
の問に生まれた子どもの養育、およびその関係
に含まれる集団内での食物の獲得と分配がおこ
なわれる。共食とは、ただ一緒に食べるだけで
なく限りある食物を分かち合うことであり、こ
の共食をめぐって成立したルールが食卓の作法
の起源であるという。ここで、食物や食事につ
いてのタブーを含む振る舞い方・作法に関する
食事行動体系を共食文化とし、これには内薔的
・精神曲な観念や価値観が強く反映されている
と考える。
　馬淵［1987：368］によれば、食事（eating）
という行動は、単に空腹を満たすためあるいは
栄養補給のためだけにあるのではない。人間は、
視うためや弔うため、また人と人や集団と集団
を結び付けるためになど、さまざまな理由・目
的から食べるのであるという。また、共食集団
は親子や兄弟姉妹など家族が基本であるが、日
常の共食単位がそうでない社会もみられる。イ
ンドのナーヤル社会では結婚した男性は自分の
生家で食事をし妻や子どもとは食事をしなかっ
たし、アフリカのピンクドゥ社会では男性と女
性は別居であり父と息子また母と娘は別々の共
食集団であったというのである。一方、一定の
年齢に達した男子が、男子結社と結び付くこと
が多い男子集会所で食事をしたりする例もある。
他方、ヒンドゥー社会では自己の属するカース
トよりも下位カーストの成員との共食を儀礼的
に汚れるとして忌避する例や、イスラム社会で
は居住は一緒であるが食事は男女別々にする例
もある。このように日常的な共食集団は排他性
をもつことが多く、ある社会集団の範囲を知る
目安ともなる。これとは逆に、年申行事や通過
儀礼など非日常的な祭礼行事の際には共食集団
が拡大し、人々や集団間の結合を強化したり親
たな連帯を生み出すことがある。これは、共食
にある種の象徴的意味付けを与えることになる。
さらに、このような共食は人と人との共食であ
るばかりでなく、人と超自然的な存在である霊
や神との共食でもある。たとえば、日本の直会
では象徴的意味をもった食物を神に供えること
で、神と人との共食＝交流がなされ霊力や名誉
を授けられると考えている。．これは人と神との
問の互酬性をあらわすものであり、客をもてな
すための食事のホストとゲスト間の互酬性にも
つながる。
　産業社会が発達し、食物の生産と消費が分離
して家庭が消費だけの場となっている。とくに
近年、前述した社会の台所としての食品産業と
同様に社会の食卓としての外食産業が発達し、
いわゆる「食の産業化」も進んでいる。朝倉［前
掲書：　56　一一　57］によると、食事の場所に注目し
て、家庭内での食事をく内食〉、食堂などでの
食事をく外食〉、そして店頭で買ったものを職
場や公園などで食べることをく中食〉と呼ぶそ
うである。現代日本人の食事は、内食に加え外
食や中食をぬきにしては語れなくなっている。
これらの点については、また別の機会に考えて
みたい。
　ところで、食事の際の作法には食べ方以外に、
食卓そのものや食器の問題、それに食卓上の料
理の配膳や食べる順序また食卓における席順、
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性別や世代別に関係するもの、日常食と非日常
食の違いに関係するもの、食事の際のタブーな
ど、文化を背景とした差異が数多くある。その
中で、偏見がとくにみられる食物を口に入れる
食法に注目したい。鄭［1995：109－131］は、
食器のひとつとしての食べる道具がかかわる食
法を3つに分けている。世界を見渡せば、東南
アジア・中東・アフリカ・オセアニアなど約4
割の人々が手食文化圏に入り、中国・朝鮮半島
・日本・台湾・ベトナムなど約3割の人々が箸
食文化圏で、ヨーロッパ・南北アメリカ・旧ソ
連など約3割の人々がナイフ・フt一ク・スプ
ーン食文化圏に分類できるという。ただし、食
生活の変化によって食法が併用されたり変化も
大きいと思われる。
　まず箸食であるが、中国文明のなかで火食か
ら発生したとされ、紀元前15世紀の股時代の遺
跡に青銅製の箸と匙があり、これは神などに供
物をささげるための礼器だとされる。その後、
熱いものをつまんで食べるために、春秋末期か
ら戦国時代の2千5百年ほど前に一般化したと
考えられる。朝鮮半島同様に中国でも、日本と
異なり箸と匙が併用されている。中国では、元
代まで主食を匙で食べておりその後箸が主役に
匙が脇役なったようであるが、朝鮮半島では、
現在でも匙が主役で箸が脇役であり、こちらの
方が古い慣行であろう。一方日本では、古墳時
代に中国より箸や匙が伝来し、匙は王朝貴族が
用いたようであるが一般には普及せず、箸のみ．
が定着したようであるエ3｝。匙を使用しないので、
食卓の高さや食器の材質もあり、日本では汁椀
を手で持ち上げて直接口をつけるが、中国や半
島などでは食器を持ち上げて食べるのは不作法
とされる。このように同じ米飯中心であっても、
料理のメニューが異なり文化に裏付けされた作
法にも差異が生じる。またi箸は、混ぜたり挟ん
だり運んだりという機能にすぐれているのであ
る。
　次にナイフ・フオーク・スプーン食であるが、
西洋でこれらをセットで用いて食事をするよう
になるのは17世紀のフランス宮廷料理の中で確
立し、一般に普及するのは18世紀以降と考えら
れる。個々の道具をみてみると、ナイフは刀の
延長であり食卓では肉を切り分配する主入のみ
が用いたのである。またフォ・’一クは、14世紀後
半のフランス国王の財産目録にあらわれるが、
二股にしか分かれておらず実用的とは思えない。
現在のような三股・四股に分かれたものは近世
以降のようである。さらにスプーンは、古代エ
ジプトで木製や象牙製のものがあったが食事用
ではなく祭儀用ではなかろうか。スープやソー
スのような液状のものをスプーンですするよう
になるのは、14世紀以降でありそれも上層階級
に限られていたと思われる。いずれにしても、
欧米で食事用のナイフ・フォーク・スプーンの
3点セットが一般化されるのは、近代化して道
，具類の生産が比較的容易になってからであり、
それ以煎は各自基本は手で食べていたし現在で
もパンなどは手で食べている。そして、これら
の食具は、切ったり刺したり掬ったり運んだり
という機能に優れているのである。
　そして手食であるが、人口比率からいえば大
きな比重を占めている。もちろん最初は皆手食
であり、現在でも食事の際に手を使うことはあ
る。ただし、ここでいう手食にはそれぞれ独自
の食礼が定められているのである。たとえば、
イスラム教圏やヒンドゥー教圏では厳しい手食
マナーがある。食物を口に運ぶ右手は聖なる手
であり、その親指・人差指・中指の3本で食物
を挟み口に放り込むようにして食べなければな
らない。東南アジアなどを含めトイレなどで使
われる左手は不浄とされ、決して食事の際に用
いることはないのである。清浄ということを重
視するので、食事の前後には必ずまた食事中に
も手を洗うことがあるし、いわゆる左利きであ
っても右手食は徹底される。また、道具食を不
浄と考えたり、口で味わう前に手でも味わうと
表現されたりする。さらに、手は混ぜたり掴ん
だり摘んだり運んだりという機能にすぐれてお
り、最も便利な食具ともいえるのである。重要
なことは、このような手食は人類原初の手食と
は明らかに異なるものであり、文化によって選
択されたもので食礼をともなうものであるとい
うことである。そこで、文化的背景を知った上
で手食に対する偏見を取り去らなければならな
いo
　共食を前提とする入間の食事は、個人で完結
する行為ではなく、食事を共にする他者のまな
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ざしを意識してなされる行為である。そこで、
共食する者詞士が愉快になったり連帯感をもて
るように、食事を円滑に営むためのルールを社
会・文化ごとに決めている。つまり、食事の際
の食べ方を中心とする振る舞い方に関する食事
行動様式が文化的に用意されているのである。
それが共食文化ということになるが、そこには、
社会組織や人間関係、歴史や世界観、宗教や価
値観などさまざまな要素が反映されており、文
化相対主義的に理解されなければならない。
手への贈り物とされる場合もある。このように
食は多様な側面をもち、肉体的健康だけでなく
社会的また精神的健康にも寄与するものである
といえる。そして重要なことであるが、野林〔2
004：134－151］もいうように、多義的な食の
あり方を理解するということは、異文化あるい
は異なる社会の存在を認めることにほかならな
い。文化の所産としての食は、人間に喜びと豊
かさを与えるものであり、我々はこのような食
文化の継承に努めるべきである。
4、おわりに
　それぞれの社会における文化的卓越食物は、
重要な食エネルギー源であるだけでなくその食
の象徴性とあいまって、人々の社会への帰属意
識にもかかわる根源的なものである。たとえ同
じ食物であっても、それは人々にとって文化的
に異なる意味をもつ存在となる。それ故に、文
化的卓越食物は、食料安全保障の面からも原則
自給されるべきものだと考える。市場経済の発
展や政治経済のグローバル化が進む近年、食文
化の交流や食の国際化も進行するだろう。先進
国の都市部を中心に、ファースト・フードなど
が普及し食の均質化がおこる一方で、地産地消
や身土不二の思想のもとスロー・フード運動も
広がるかもしれない。多様な社会の人間は、食
べるものと食べないものを区別し、食べるとい
うことに多くの意味を与えてきたのであり、食
に効率性や科学的合理性だけを求めるものでは
ない。環境や歴史をふまえ対等な比較の視点か
ら、それぞれが食文化の行方を真剣に考えるべ
き時がきていると思う。
　食文化の中核である食事文化は料理文化と共
食文化よりなるが、料理と共食は不可分のもの
であり、その前提となる食物観念とも深くかか
わる。太田［ユ995：132　一　143］によれば食物は、
単に身体の栄養を補給するにとどまらず、交渉
開始、情報交換、地位誇示、集団帰属、感謝、
表彰、信仰、依頼、感情表現、ストレス解消、
権威誇示などの手段として用いられてきたとい
う。それらに見合った料理が共食の場に提供さ
れることになり、このことで食という営みが祉
会的機能を果たすことになる。ただし、食物は
共食という形でだけ消費されるのではなく、相
《注》
1）秋道［1987：370・－37ユ］によれば、穀類農耕民社
　会では米や麦類が主食として、野菜・肉・魚類が
　副食として位置づけられている。たとえば、日本
　ではメシとオカズであり、東アフリカではウガリ
　とボガということになる。さらに、根栽農耕民の
　ハルマヘラ島民ではシホデと才ノ、採集狩猟民の
　セマン族ではマンとアイと区分しているという。
2＞ただし、入間の食の選択には味覚がかかわるのも
　事実である。朝倉［1995：50－51］も言うように
　味覚は、舌の上にある塩味・甘味・酸味・苦味の
　　4種の各味覚細胞によって感知されるものであり、
　それが脳で総合され特定の味として判断されるら
　　しいeこの味覚を基に、人々はそれぞれ独自の「旨
　み」を創造しそれを表現するわけであるが、食の
　嗜好はこの味覚だけで決められているのではない。
　すなわち、この「うまい／まずい」とか「好き／
　嫌い」には、味覚にくわえ生育環境や社会・文化
　的環境が大きくかかわるのである。さらに、食の
　選択には栄養あるいは健康という視点も無視でき
　ない。この栄養や健康は、近代の自然科学的な知
　識によるものだけでなく、それぞれの民俗社会で
　培われた経験的知恵つまり民俗知識によるものも
　以前からあったと思われる。
3）萩原［1972：546］によると、年中行事とは毎年
　同じ暦時に同じ様式の習慣的な営みがくりかえさ
　れるような伝承的行事であり、個人としてではな
　　く集団ごとにしきたりとして共通になされるもの
　でなければならないという。日本の場合、稲作農
　耕と深くかかわっており、生産労働の過程のなか
　で折目節目におこなわれる祭礼行事であって、休
　息の意味もあり一般に耕作などの労働は禁止され
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　　ている。代表的なものとしては、正月行事を中心
　　とした五節供などがある。
4）フアン・ヘネップ［Van　Gennep、A．：1909（綾部
　訳：1995）］が、年齢・身分・状態・場所などの
　　変化や移行にともなう儀礼を、最初に通過儀礼と
　　呼んだとされている。それを受けて牛島［1972：
　457－458〕も、通過儀礼とは人生上の誕生・成年
　　・結婚・厄年・死亡など重要な時期におこなわれ
　　る宗教儀礼であり、従来の状態からの「分離期」
　　と申間の境界上にある「過渡期」それに新たな状
　　態への「統合期」の3種類の儀礼が段階的におこ
　　なわれるのが特徴であると述べている。また通過
　儀礼は、本人が儀礼主体として行事をするだけで
　　はなく同時に他者をも対象とするものであり、一
　　家の私事にとどまらず当人が所属する集団全体の
　　関心事であるという。
5）和歌森［1972：588］によると、常民の生活感覚
　　で稲作の過程中の年中行事や人のr生中の人生儀
　礼は非日常的な「ハレ」の時であり、それに対し
　　て普段の日常を「ケ」の時としてきたという。ま
　　た波平［1987：615－616］は、非日常性と日常性
　　あるいは神聖性と俗性の対立観念が日本民俗学上
　　の「ハレとケ」に当たるとし、ハレの日の多くは
　神ごととかかわるのであり、衣・食・住などにお
　　いて特別な様式が強調されると述べている。さら
　　に、波平も指摘するように日本には不浄性と結び
　付いた「ケガレ」の観念があり、人の死（黒不浄）
　　や女性の月経・出産（赤不浄）などにかかわると
　　される。その折りには、危険や不幸を避けるため、
　　にさまざまな禁忌が求められ、やはり非日常的な
　衣・食・住の様式が用いられる。
6）ラクダに関しては、重要な牧畜対象家畜でありそ
　　の食物利用は乳および乳製品が中心であるが、少
　　なくともイスラム教徒の問では肉も食用となって
　　いる。またウマに関しては、ウマのみを牧畜対i象
　　とする牧畜民は存在しないということが関係して
　　いるのかもしれない。
7）日本には、現在でも「精進料理」といわれるもの
　があるe仏教の教えにある精進とは、僧侶が俗世
　　間を離れて厳しい戒律の中で修行をおこなうこと
　であり、通常魚類や肉類を食べずに，身を慎むこと
　　になる。このような野菜や豆類を申心としたもの
　が精進料理である。
8）中国の易学上で、相反する性質をもつ2種の気を
　　陰と陽として、万物の化成はこの2種の気の消長
　　によるとする考え方。すべてのものを陰と陽に分
　　け、この陰陽の組み合わせによって吉凶を判断す
　　る易の思想である。例えば、日・昼・男t南・春
　　などは陽であり、月・夜・女・北・秋などは陰で
　　あるとするe
9）M、ハリス（板橋作美訳）『食と文化の謎』およ
　　び同（御堂岡潔訳）「文化の謎を解く』に詳しく
　　述べてあり、別稿で再度詳細に検討したい。
IO）E．リーチ（青木保・宮坂敬造訳）F文化とコミ
　　ュニケーション」などを参照。
11）M．ダグラス（塚本俊明訳）『汚臓と禁忌」など
　　を参照。
12）C．レヴィ＝ストロース（西江雅之訳）「料理の
　　三角形」『レヴィ＝ストロースの世界』を参照。
13）日本は箸のみに特化したがために、中国や朝鮮半
　　島にはみられない箸の使い分けや材質も多様であ
　　り、箸について「きらい箸」と総称されるタブー
　　が数多く存在する。一色［1990　：179一ユ85］は、
　　迷い箸・移り箸・探り箸・刺し箸・涙箸・ねぶり
　　箸・寄せ箸・叩き箸・立て箸・拝み箸など多くの
　　箸の使い方に関するタブーをあげている。
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